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AMRY MUHRAWAN KADIR (G621 08 011) “Karakteristik Alkali Treated Cottonii 
(ATC) Dari Rumput Laut Eucheuma cottonii Pada Berbagai Konsentrasi KOH, 






  Pola Karaginan merupakan polisakarida yang linier atau lurus, dan 
merupakan molekul galaktan dengan unit-unit utamanya adalah galaktosa. 
Karagenan merupakan getah rumput laut yang diekstraksi dengan air atau larutan 
alkali dari spesies tertentu dari kelas Rhodophyceae (alga merah). Karaginan 
merupakan senyawa hidrokoloid yang terdiri dari ester kalium, natrium, 
magnesium dan kalsium sulfat.  Tujuan penelitian ini untuk menganalisis 
pengaruh konsentrasi KOH, lama pemasakan dan suhu pemanasan yang 
digunakan terhadap mutu karagenan yang dihasilkan.  Alkalisasi rumput laut 
dilakukan dengan cara sebagai berikut : 12.5 gram rumput laut kering yang telah 
diberi perlakuan KOH 0,5 N, 1 N  dan 2 N diekstrak dengan menggunakan larutan 
KOH dengan konsentrasi terpilih dengan volume larutan 20 kali bobot rumput 
laut (1:20). Tiga perlakuan yaitu dengan konsentrasi KOH  0,5 N, 1 N, 2 N, 
sedangkan lama pemasakan 1, 2, 3 jam, dan suhu yang digunakan 70, 75, dan 80 
o
C.   Dari hasil penelitian menunjukkan bahwa, kisaran rata-rata rendemen sebesar 
35,82 – 56,50%, dengan nilai viskositas 13,20 – 87,40 cP, dan kekuatan gel 47,73 
– 407,71 g/cm2.   Dimana perlakuan lama pemasakan, suhu pemasakan, dan 
konsentrasi KOH memberikan pengaruh nyata terhadap mutu karaginan yaitu 
rendemen, viskositas dan kekuatan gel. 
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